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Сир один з найпопулярніших продуктів харчування в Україні. Це один із 
найцінніших молочних продуктів і продуктів харчування взагалі. Він містить у 
6-7 разів більше амінокислот, мінеральних речовин, (в тому числі кальцію, 
фосфору та магнію) ніж молоко але має значно менше лактози.  
Завдяки своїм властивостям кисломолочні сири необхідно вживати для 
лікування та профілактики різних запальних процесів, а також для зміцнення 
кісткової тканини, особливо дітям та людям похилого віку. Але тільки якісний 
продукт може принести користь та задоволення споживачам. А, сир, дуже часто 
фальсифікують. 
Мета дослідження: дослідити якість кисломолочного сиру кількох 
відомих торгових марок за фізико-хімічними показниками на відповідність 
нормам ДСТУ 4554:2006. 
Методи дослідження фізико-хімічних показників: 
- визначення масової частка жиру кислотним методом, відповідно до 
ГОСТ 5867-90; 
- визначення масової частка вологи гравіметричним методом, відповідно 
до ГОСТ 3626-73; 
- визначення кислотності методом нейтралізації, відповідно до 
ГОСТ 3624-92. 
За результатами досліджень жоден з досліджуваних зразків не відповідає 
вимогам нормативних документів за фізико-хімічними показниками. Ми 
встановили, що всі вони мають занижені вміст вологи та вміст жиру, а 
останнього аж в 3 рази.  
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ТМ «Гармонія» 68,0 10,0 5,7 135,0 
ТМ «Простоквашино» 52,0 9,0 3,3 543,0 
 
Кислотність продуктів теж не відповідає вимогам: в перших двох зразках 
вона занижена, а в продукті ТМ «Простоквашино» перевищує норму майже в 
два з половиною рази. 
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Монтажна піна (або, говорячи мовою термінів – однокомпонентний 
пінополіуретановий герметик) є дуже популярною. Основною перевагою 
монтажної піни є те, що вона виконує одразу декілька функцій: ущільнюючу, 
тепло- і звукоізоляційну, монтажну (оскільки з’єднує між собою окремі 
конструкції або їхні частини) [1, 2]. Популярність монтажної піни пов’язана не 
лише з її позитивними якостями, але й зі зручністю роботи з нею: не потрібна 
фізична сила та механічні пристрої, немає необхідності у підключенні до 
електромережі. Розширюючись, піна проникає в усі, навіть важкодоступні 
порожнини і стики, крім того, монтажна піна стикується практично з усіма 
покриттями, її можна використовувати для заповнення стиків із деревом, 
каменем, бетоном, штукатуркою, металом і склом [1, 2]. 
